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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

5.1.1 Kesimpulan Spesifik 

1. Pada tingkat kepercayaan 95%, diketahui  bahawa tidak ada pengaruh yang 

signifikan antara ukuran partikel 60 mesh, 80 mesh, dan 100 mesh dan waktu 

pengadukan 2-20 menit terhadap kadar protein dalam pembuatan tepung komposit 

dari singkong, jagung, dan kedelai serta tidak ada interaksi di antara keduanya. 

2. Dari hasil analisis, tepung dengan ukuran 60 mesh merupakan tepung dengan kadar 

protein tertinggi dan juga homogenitas tertinggi dinyatakan dengan nilai standar 

deviasi yang terkecil yaitu 0,9. 

3. Waktu teoritis pengadukan adalah 2,78 menit dengan daya teoritis adalah 0,26 HP. 

4. Dari hasil analisis penelitian, biskuit penelitian telah memenuhi SNI 01-7111.2-2005 

tentang Makanan Pendamping Air Susu Ibu (MPASI) dengan kadar protein sebesar 

2,775 gram/100 kkal, karbohidrat sebesar 10,324 gram/100 kkal, lemak sebesar 

3,310 gram/100 kkal, dan serat sebesar 1,130 gram/100 kkal dan memiliki kadar yang 

lebih tinggi jika dibandingkan dengan biskuit pasaran. 

5.1.2 Kesimpulan Umum 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh antara ukuran partikel 

dan waktu pengadukan, namun tidak signifikan sehingga dapat dikatakan bahwa hipotesis 

yang digunakan sudah tepat. 

5.2. Saran 

1. Pembuatan tepung sebaiknya dilakukan sesaat akan melakukan penelitian. 

2. Analisis awal kadar protein sebaiknya menggunakan metode Kejldahl karena lebih 

akurat. 

3. Variasi ukuran partikel sebaiknya dibuat dalam selisih yang cukup jauh. 

4. Dalam proses pengadukan, perlu diperhatikan desain pengadukan, letak pengambilan 

sampel, dan juga perhitungan kadar air masing-masing tepung. 

5. Dalam pembuatan biskuit, sebaiknya diberi perisa rasa untuk menambahkan cita rasa 

serta memberikan aroma. 
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